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El Cultiu del Cirerer 
Josep Montmany i Ollé 
La importància de l'agricultura a Riudoms ens va suggerir encarregar una sèrie d'arti-
cles, expressament realit::.ats per a la nostra revista per destacats especialistes en la matèria de 
cad~scun d'elfs, que tra~tessin lemes agrícoles variats. Aquesta 1•egada (recordeu que el wi-
met arltc/e d aquest~ sen~ es l 'O ¡J/Ih/1car a «Lo Floc» núm. 79 deljunv d 'enguanv, pàgs. 
8-12! el /ema tracta/ es el c1rerer, un{miler que a Riudoms es cu/tiFa ¡wc i de forma marginal, 
P,ern que pensem que aquest anic/e, fet per 1111 tècnic d'una de les ::.ones inés pmductnres dC' 
I Esta/ espanyol, pol Se!'Fir per a remarcar, n, si FO/eu, per a recordar a/menvs que aquest 
fruiter pol ojenr unes pnsslhlllla/s que de moment a la nostra 1•i/a ni tan sn/s s 'han drsl 'l?tl!at. 
1. Història. 
El cirerer era ja conegut pels antics ro-
mans a les muntanyes d'ldhi Oros (Creta) i 
Millet (Àsia Menor). Sembla que en temps 
del rei Lisímac (s. IV a. de C.), es coneixien 
cirerers dolços empeltats. El guinder, com a 
arbre fruiter, es conreà probablement més 
tard que el cirerer salvatge . Plini el Vell (s . I 
d. de C.) explica que fou Lucui.Ie (s. I a. de 
C.), militar romà, qui importà el cirerer ke-
rassos a les costes d'Itàlia. Plutarc no esmen-
ta aquest fet, en canvi el nom grec kerassos 
indica que en aquelles zones els cirerers es 
conreaven a gran escala i si Lucul.le no fou 
. l'introductor del cirerer, per ser probable 
que sempre hagués existit en alguns llocs 
d'Europa, a ell devem haver introduït varie-
tats superiors que donaren com a resultat la 
programació del seu cultiu. Actualment es 
cultiven totes les varietats, que n'hi ha de fu-
lles bigarrades i de flors dobles, a Europa, 
Amèrica, Austràlia i Japó. 
2. Descripció i varietats. 
Arbre de la família de les rosàcies, din-
tre del gènere dels prunus amb el nom llatí de 
Prunus cerasus (en aquest gènere hi podem 
distingir unes 120 espècies diferents, de les 
quals en destacarem unes quantes). 
Prunus avium: arbre caducifoli, nor-
malment poc alt, que pot atènyer, però, fins 
15 m. d'alçària, de tronc ben definit, amb 
a escorça d'un gris rogenc lluent que es des-
prèn en bandes primes transversals, fulles 
ovatooblongues amb una o dues glàndules 
vermelles al capdamunt del pecíol, acumina-
des i serrades, amb dents profundes però ob-
tuses, flors blanques agrupades en nombre 
de 2 a 6 en umbel.les sèssils i fruits drupacis, 
les cireres. Les branques són disposades en 
pisos, poc ramificades, dretes o gairebé ho-
ritzontals, mai penjants, i amb l'ex tremitat 
aixecada. 
Prunus mahaleb o Santa Llúcia: arbust 
caducifoli d' 1 a 1,5 m. d'alçada, amb fulles 
arrodonides, flors oloroses blanques, agru-
pades de 3 a 1 O en raïms corimbiformes i 
fruits negres, ovoides i amargs de 8 a 10 mm . 
El seu principal ús és com a portampeu , do-
nat que la seva gran adaptabi li tat a sòls de 
secà calcaris i pedregosos és, de moment, im-
millorable. Es cultiva en la seva forma sal-
vatge o una selecció feta per l'INRA francès 
(1), la qual té com a diferència que és més 
homogènia i sobretot la seva gran afinitat 
amb gairebé totes les varietats actuals de ci-
rera. Les dues formes cultivades són sensi-
bles als terrenys compactes i asfixiants o 
molt humits, fins i tot més que el presseguer 
o el p. avium; també se'ls ha trobat una gran 
resistència a la manca de zenc. 
Prunus serotina: cirerer americà. 
Prunus serrulata: cirerer del Japó. 
EI cirerer és una espècie fruitera gairebé 
autoestèril. Cada llavor prové d'un creua-
ment, la qual cosa origina una gran varietat 
de menes de cirerer de millor o pitjor quali-
tat, amb els conseqüents problemes a l'hora 
de la comercialització pel nombre de varie-
tats . Hem de remuntar-nos a l'any 1967 per 
trobar els primers estudis exhaustius de re-
èerca de noves varietats, tant autòctones com 
estrangeres (especialment franceses i nord-
americanes) . 
A Torrelles de Llobregat la floració es 
produeix entre març i abril. Les diferències 
de floració d ' unes varietats a les altres és 
com a màxim d'uns 8-10 dies, tot i que la di-
ferència de recol.lecció pot arribar a 40 dies. 
Cal tenir en compte que totes les varietats vé-
nen en passades sucessives i de forma escalo-
nada. Per obtenir un rendiment adequat cal 
que la fecundació es realitzi en una propor-
ció del 500Jo, mentre que la pomera amb un 
50Jo en té ja prou. 
El fruit del cirerer es desenvolupa amb 
rapidesa (40 dies de mitjana), tot i que el 
nombre de dies transcorreguts entre la flora-
ció plena i la maduració sigui diferent per a 
cada varietat i no existeixi relació entre la 
precocitat de l'obertura de flors i la madure-
sa dels fruits. La gran quantitat de mà 
d'obra necessària per a la recollida d'aquest 
fruit fa que sigui un cultiu restringit, elevant-
se enguany a un preu de 30-40 ptes/ kg. la 
pèrdua que li suposa al pagès aquesta mà 
d'obra. Per tant, les va rietats que es cullen 
sense ganxo (mànec) tant com les que tenen 
la cirera molt agrupada en poms, tenen un 
preu sensiblement menor. El problema front 
Europa de les varietats sense cua (mànec) és 
que les normes vigents a l' OCDE no les ad-
meten per a la comercialització en els països 
europeus. 
Els peus dels diferents prunus per esde-
venir productius han d'empeltar-se. Les va-
rietats més apreciades i conreades quant a · 
empelts a Torrelles són les següents: · 
1 - Géant d 'Hedelfingen: d 'origen alemany, 
fruit gros, ovalat lleugerament, color púrpu-
ra violaci, carn dura, sucosa, textura fina, 
dolça i perfumada, pinyol petit i allargat, 
productivitat elevada. 
2 - Hatif de Burlat: d'origen francès, fruit 
gros, de forma esfèrica i aplanada, color 
púrpura fosc a la maduració . Té la carn 
semi-forta, gustosa, sucosa, pinyol petit i 
allargat. Varietat molt primerenca, de gran 
qualitat i productivitat i sensible al badament 
per causa de la pluja. És la varietat més con-
reada a Torrelles. 
3- Stark hardy giant: d'origen nord-americà, 
fruit gros, rodó, color púrpura fosc, carn 
fo rta, sucosa, molt dolça i perfumada. El 
pinyol és gros. Fruit de bona qualitat, gau-
deix d'una bona època de maduració (12 dies 
després de Burlat). Varietat afectada per vi-
rus, la qua l es tà sotmesa actualment a termo-
teràpia amb l'esperança d'ésser regenerada . 
És una varietat tradicional a Torrelles . 
4 - Bing: d 'origen nord-americà també, fruit 
de gran tamany, gairebé el de qualitat més 
gran. Té la forma arrodonida i troncada, co-
lor carmí arribant a ser purpurat en la madu-
ració; carn forta, sucosa, textura fina, molt 
dolça, pinyol petit i allargat. Arbre molt pro-
ductiu, sensible al badament del fruit i molt 
conreat arreu de Catalunya. 
3. Plagues, malalties i alteracions fisiològi-
ques principals. 
Quant a plagues cal destacar el pugó: in-
. secte xuclador que absorbeix el suc de la 
planta, la qual cosa provoca deformacions i 
dóna convexitat a les fulles. La minadora de 
fu lles és una oruga de 8 a 9 mm. que circula 
per dintre la fulla fent-hi galeries, les quals 
acaben debilitan t l'arbre . 
Les malalties que destacarem són: la 
monília , fong que ataca en l'època de la flo-
ració provocant la mort de les flors, sobretot 
en primaveres humides: l'antrocnosi és una 
malaltia molt comuna al cirerer que en casos 
greus pot arribar a provocar-li la mort. 
L'alteració fisio lògica més coneguda és 
la gomosi, que provoca exudacions en forma 
de goma. Si es produeix en branques gruixu-
des debilita ràpidament l'arbre. 
4. Refranys i poesia de la cirera. 
El fet que el cultiu del cirét-er sigui tan 
important a la comarca del Baix Llobregat 
ha fet possible l'aparició de diversos i impor-
tants trets culturals a l'entorn d'aquest re-
curs econòmic. Començarem amb aquestes 
dites populars : 
«Arribant I' Ascensió, cireres a discreció», 
«Les millors cireres del mercat són les de Tor-
relles de Llobregat», «Si bones cireres vols g 
· menjar a Torrelíes has d'anar». 
Vegeu ara la composició poètica que 
l'entusiasta Joan Dius i Borràs n' ha fet : 
EL CIRERER 
«Sóc el Rei d'aquesta terra, 
del poble molt estimat 
i si el temps més m 'ajudava 
fóra molt més conservat. 
Quan floreixo tots s'animen, 
el fruit es va aproximant, 
i són tants els qui m'esperen!, 
uns pagant, altres cobrant. 
Quan la fruita tinc madura, 
entre verdor i vermellor, 
el qui em miri se m'encanta 
fins em trenca un branquilló. 
Després m'arrenquen de l'arbre , 
se m'emporten al mercat; 
el comprador enlluerno, 
sempre el preu meu és pujat. 
Si després de la collita 
penséssiu bé qui sóc jo, 
trauríeu gram i canyota 
perquè això a mi em fa por». 
Fins i tot s'ha compost una sardana que 
porta per títol: · «Les cireres de Torrelles», 
lletra de Joan Solé Margarit i música del 
mestre Jaume Ventura Tori (vegeu-ne la re-
producció) . 
S. Gastronomia. 
I ara us proporcionarem unes quantes 
receptes perquè les poseu en pràctica i assa-
boriu les possibilitats que en la cuina (postres 
i begudes essencialment) ofereix la cirera. 
BESCUIT AMB CIRERES. 
Ingredients per a 4 persones: 500 g. de cire-
res , 150 ml. de crema de llet, 150 g. de sucre, 
275 g. de farina, una cullerada de llevat en 
pols, 5 ous, 150 ml. de llet, 20 g. de mantega 
i 4 cullerades de kirsch (licor que s'obté de la 
cirera). 
Preparació: Renteu les cireres i traieu els pi -
nyols i els mànecs. Barregeu en un bolla cre-
ma de llet i el sucre, remeneu-ho fins que 
aquest quedi gairebé fos. Poseu en un pot la 
fari na tamisada amb el llevat i afegiu-hi 3 ro-
vells d'ou i 2 de sencers. Barregeu-ho afegint-hi ' 
10 _poc a poc la crema de llet i després el ki
rsch. 
Treballeu la pasta fins que quedi fina, sense 
grumolls. Afegiu-hi la llet en tres vegades, la 
pasta ha de quedar compacta perquè pugui 
retenir les cireres que li afegirem. Bateu les 3 
clares d 'ou a punt de neu i afegiu-les a la pas-
ta. Tireu dos terços de la pasta dins un mot-
lle, prèviament heu de posar una mica de 
mantega al fons del motlle i escampar-hi una 
mica de sucre per damunt. Poseu les cireres a 
la superfície i acabeu d'afegir la resta de pas-
ta, podeu omplir el motlle fins 1 cm. de la 
vora. Poseu-ho al forn durant aproximada-
ment 45 m. Comproveu que està ben cuit 
després d'aquest temps. Deixeu-ho refredar 
una mica abans de treure el motlle per 
deixar-ho refredar del tot. 
CIRERES A L'AIGUARDENT. 
Ingredients: I kg . de cireres, aiguardent, un 
trosset de canyella, herbes: camamilla, 
maria-lluïsa, poliol. 
Preparació: Distribuïu les cireres un cop ne-
tes en diversos recipients de vidre. Poseu una 
mica de nou moscada, un trosset de canyella 
i les herbes dins de cada pot. Ompliu els pots 
amb aiguardent fins que cobreixin completa-
ment les cireres. Tanqueu els pots i deixeu-
los aproximadament tres mesos, després 
d'aquest temps ja estan llestes per menj ar. 
CIRERES A L'AIGUARDENT AMB NATA 
Ingredients per a 6 persones: 300 g. de nata, 
2 clares d'ou , 6 melindros, cireres a l'aiguar-
dent, sucre, una bosseta de sucre perfumat 
de vainilla. 
Preparació: Poseu en sis copes individuals 
un melindro tallat en 2 o 3 trossos. Ruixeu-lo 
amb 2 cullerades de I 'aiguardent de les cire-
res. Bateu les 2 clares a punt de neu i afegiu 
després 3 o 4 cullerades de sucre, una darrera 
l'altra i continueu batent-lo fins que la massa 
quedi molt espessa. Barregeu la nata amb les 
clares d'ou afegides en 2 o 3 vegades. Cobriu 
de nata els melindros de les copes i decoreu-
ho amb unes quantes cireres. Poseu-ho a la 
nevera fins el moment de servir. Serviu-ho 
abans de dues hores. 
CIRERES INFERNALS 
Ingredients per a 4 persones: 600 g. de cireres 
grosses, 300 g. de sucre, 100 ml. de rom o 
kirsch, aigua. 
Preparació: Féu un almívar amb el sucre i 
l'aigua i coeu-hi les cireres durant uns 8 o 10 
m. Repartiu les cireres en 6 recipients 
metàl.lics, ruixeu-les amb el licor calent i 
enceneu-les. Serviu-les enceses. 
MELMELADA DE CIRERES 
Ingredients per a 6 persones: 2 kg. de cireres, 
I kg. de sucre. 
Preparació: Renteu les cireres madures i 
traieu els pinyols i les cues. Passeu les cireres 
per un triturador, recolliu bé el suc i poseu-
les dins d'una cassola . Afegiu-hi després el 
sucre i féu-ho coure a foc ràpid. Aneu-ho re-
menant fins que quedi una melmelada relati-
vament espessa (aproximadament mitja ho-
ra). 
PUDING DE CIRERES 
Ingredients per a 4 persones: 350 g. de cire-
res, 50 g . de mantega, 50 g. de sucre, la pell 
ratllada i el suc d'una llimona, 2 ous (rovells 
i clares separats), 300 ml. de llet, 50 g. de fa-
rina, mitja cullerada de canyella. 
Preparació: Renteu les cireres i traieu els pi-
nyols. Poseu les cireres en una ¡Jlanta resistent 
al foc. Bateu conjuntament la mantega, el 
sucre i la pell de la llimona ratllada, quan ob-
tingueu una crema clara i lleugera, afegiu, 
poc a poc, els rovells d'ou, la llet, el suc de la 
llimona , la farina i la canyella; bateu-ho tot 
junt, la barreja ha de quedar grumollosa. 
Bateu les clares d'ou a punt de neu i afegiu-
les a la barreja, cobriu-ho amb cireres. Poseu 
la plata al bany maria ple d'aigua fins la mei-
tat. Deixeu-ho coure de 40 a 45 m. al forn, la 
part superior del púding ha de quedar dura i 
torrada; serviUiho calent. 
6. Festes. 
Finalment esmentarem qué de fa ja sis 
anys se celebra a Torrelles la Festa de la cire-
ra. Es tracta d'una festa popular organitzada 
per la pagesia torrellenca, amb el suport de la 
comissió de festes de I' Ajuntament de Torre-
lles, la Generalitat de Catalunya i el servei de 
cultura de la Diputació de Barcelona. L'edi-
ció d'enguany (7 i 8 de juny) va comptar amb 
un seguit d'actes diversos a l'entorn del nos-
tre principal recurs agrícola: exposicions de 
cireres, actuació castellera, balls populars, 
actes religiosos, animació popular i audi-
cions de sardanes, concursos i exposicions 
fotogràfiques, entre d'altres actes. 
(I) Ins titut National pour la Recherche Agricole. 
J.M. i O. 
Tècnic especialista en hortofructicultura 
de Torrelles de Llobregat 
(Baix Llobregat). 
Producció de l'Estat espanyol per comuni-
tats autònomes I 'any 1983 en Tm. 
Extremadura . . ......... .... 21.160 Tm. 
Aragó . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10.542 Tm. 
La Rioja . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 2.800 Tm. 
País Valencià . . . . . . . . . . . . . . . 7.590 Tm. 
Andalusia . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1.453 Tm. 
Catalunya . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9.387 Tm. 
Altres ................. . . .. 14.560 Tm. 
TOTAL 67.492 Tm. 
Ritme de plantació de cirerers a l'Estat es-
panyol. 
1940 ........... . . ..... .... . 
1950 ...... . ... . . .... ..... . . 
1960 ... ......... ..... .... . . 
1970 . . ............. . .... . . . 
1980 . . . . .. . . ............. . . 
1981 ...................... . 
1982 ...................... . 
1983 ..... .. .. .. ........... . 
900 Ha. 
1.200 Ha. 
1. 700 Ha. 
6.600 Ha. 
13.400 Ha. 
14.000 Ha. 
14.400 Ha . 
16.966 Ha. 11 
